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ABSTRAK 

 

Mesin roasting adalah mesin yang dibuat untuk mentransfer energi panas  

kemudian dipindahkan ke biji kopi dengan putaran tertentu untuk menghasilkan 

kematangan biji kopi yang merata. roasting bertujuan untuk mendapatkan cita rasa tertentu 

menggunakan metode perpindahan panas baik tanpa media maupun menggunakan pasir. 

Bagian utama mesin roasting kopi adalah drum, Pada penelitian ini menggunakan drum 

tipe tangensial berdiameter 300 mm serta menggunakan 3 buah blade pengaduk. Penelitian 

ini bertujuan untuk merancang drum tangensial dengan agitator coaxial yang dapat 

menyangrai biji kopi di dalam drum Skala UMKM dan dilakukan perbandingkan dengan 

drum rotary serta untuk mengetahui tingkat kematangan kopi menggunakan tipe drum 

tangensial. Hasil dari penelitian ini adalah perbandingan antara mesin roasting kopi dengan 

menggunakan rotari drum dan tangensial drum mendekati persamaan hasil tingkat 

kematanganya. Namun, drum tangensial jauh lebih unggul dari segi waktu untuk tingkat 

kematanganya yaitu hanya memerlukan waktu 15 menit dengan suhu konstan 50° celcius 

untuk mencapai tingkat kematangan medium roast. Sementara itu rotari drum memerlukan 

waktu 20 menit dengan suhu 100° celcius.  

Kata kunci : Mesin Roasting, Drum tangensial, Tingkat kematangan kopi. 
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ABSTRACT 

A roasting machine is a machine made to transfer heat energy which is then 

transferred to the coffee beans in a certain rotation to produce even maturity of the coffee 

beans. Roasting aims to obtain a certain taste using heat transfer methods either without 

media or using sand. The main part of the coffee roasting machine is the drum. In this study, 

a tangential type drum with a diameter of 300 mm was used and 3 stir blades were used. 

This research aims to design a tangential drum with a coaxial agitator that can roast coffee 

beans in an MSME scale drum and compare it with a rotary drum and to determine the 

level of maturity of coffee using the tangential drum type. The results of this research are a 

comparison between coffee roasting machines using rotary drums and tangential drums 

that are close to the same level of maturity. However, the tangential drum is far superior in 

terms of time for maturity level, namely it only takes 15 minutes at a constant temperature 

of 50° Celsius to reach medium roast maturity level. Meanwhile the rotary drum takes 20 

minutes at a temperature of 100° Celsius. 

Keywords: Roasting machine, tangential drum, coffee maturity level. 
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